uftice u paradajz sosu (2)

tezina: lako

za: 2 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Za cuftice:

350 gmeSanog mlevenog mesa
1 kriskastarog hleba

ljge

1 kasikaprezli

malopersun lista
malomlevenog bibera
malosoli

malomaslinovog ulja

Za sos.

e 250 mlparadajz pirea
100 mlvode

1 kaSikakristal Secera
1 ravna kaSkabrasna
malomlevenog bibera
malosoli

Priprema



| zrada cuftica: Krisku hleba preliti savodom i pustiti da se natopi. Mlevenom mesu dodati so, mleveni biber,
iseckan persunov list, jaje i isceenu krisku hleba, dobro viljuskom izmeSati da masa postane jednolicna.
Kasikom vaditi smesu nadlan posut prezlimai formirati cuftice. Od ove kolicine namirnica dobila sam 12
cuftica.

U tavi zagrejati uljei prziti cufte uz stalno okretanje, da dobiju lepu boju (oko 10 minuta). PrZzene cuftice
izvaditi natanjir.

|zrada sosa: Na ulju u kome su se przile cuftice (ostaviti ulja u tavi samo toliko da pokrije dno, a ostalo izruciti)
kratko proprziti 1 kaSiku kristal Secerai 1 kaSiku (ravnu) brasna, dodati paradajz pire, vodu, biber mleveni i soi
kuvati na srednjoj temperaturi uz stalno meSanje dok sos ne provri, te na krgju dodati przene cuftice i kratko
prokuvati (oko 8 minuta). Sluziti uz pire krompir.

Savet

Jos jedan prelepi recept iz moje stare runo pisane sveske. Listajui moju svesku naiSla sam na ovaj recept, skoro
zaboravljen.



